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ESPECIFICACION TECNICA: TRUCHA ARCOIRIS ENTERA FRESCA A GRANEL
Denominacién .
. Trucha Arcoiris
comercial
Nombre cientifico Oncorhynchus mykiss
Familia Salmoénidos
Origen Espafia
Forma de obtencién Acuicultura / De cria
Formade
., Entera Fresca
presentacion
Marca comercial PISCIFACTORIAS ANDALUZAS S.A.
Entera en tinas (400 kg) — Contenedor isotermo SAEPLAST C680 afiadiendo
75-100 L agua y 75-100 kg hielo en escamas (segun época del afio).

Formato de
comercializacion
PISCIF. SANTA ANA

j,.

fog o
R

Real Decreto 418/2015, de 29 de mayo, por el que se regula la primera venta

Conforme:
de productos pesqueros.
Reglamento (CE) 1224/2009 del consejo, de 20 de noviembre de 2009 por el
gue se establece un régimen comunitario de control para garantizar el
cumplimiento de las normas de la politica pesquera comun.
Reglamento (UE) n°® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25
de Octubre de 2011, sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Etiguetado o A 4
9 El c4digo GTIN variara en funcién del producto y su peso.
Etiqueta Ejemplo:
ZONA CRIA Y SACRIFICIO [PRIMER EXPEDIDOR/CENTRO EXPEDICION
Alfarras-Lleida Piscifactoria Santa Ana S.L.
PAIS DE ORIGEN/EXPEDIDOR:  [DOMICILIO: Cami del sots/n Alfarras(Lleida)
Espafia N°COD. REGA AUT.: ES250130034066 GGN: 4056186654014
DENOMNACION COMERCIAL: MODO DE PRESENTACION O TRATAMENTO:
Trucha asalmonada Entera a granel
DENOMINACION CIENTIFICA:  |METODO PRODUCCION: CALIBRE:
Oncorhynchus mykiss Acuicultura 400-600 gr.
PESO NETO APROX. Kgrs): LOTE:
350 kGRS. 132221 25AGO20MUN
FECHA DE SACRIFICIO: FECHA DE CADUCIDAD:
18/11/2021 23/11/2021
MANTENER ENTRE 0°-5°C
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ESPECIFICACION TECNICA: TRUCHA ARCOIRIS ENTERA FRESCA A GRANEL
Denominacion ..
. Trucha Arcoiris
comercial

Informaciéon
nutricional

Valores Energéticos y Nutricionales por 100g de producto

Valor 513.60 KJ
Energético 122.87 Kcal
Grasa: 4,55 g
De las cuales
saturadas: 0.81¢g
Hidratos Qe 0.0g
carbono:
De Iqs cualles 0.0g
azlcares:
Proteinas 20.48 g
Sal 0.15¢

Condiciones de
conservacion

En hielo, refrigerado entre 0°y 5°C, sin perder la cadena de frio

Modo de empleo

Consumir cocinado (Plancha, frito, horno, etc...)

Principio de vida

Entera

Fresco (dias) ‘ 5

Trazabilidad

N° Dia lote proveedor trucha (2 digitos) + Mes lote proveedor trucha (3 letras)
+ Afo lote proveedor trucha (2 digitos) + Origen/proveedor trucha (3-4 letras)

Lote: Instalacion cria (1 letra) — dia envasado Juliano (3 digitos) + afio
envasado (2 digitos)

Caracteristicas

Caracteristica Observaciones

Pigmentacion de la piel sui
generis, mucosidad normal,
0jos prominentes, branquias
rojizas. Brillante.

Aspecto externo

sensoriales glar A pescado fresco
Textura Firme, sin signos que
indique pérdida
Parasitos visibles IR s o
Informacion c
HlisrgEmes Pescado

Informacién OMGs

No se usan OMGs
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ESPECIFICACION TECNICA: TRUCHA ARCOIRIS ENTERA FRESCA A GRANEL

Denominacién
comercial

Trucha Arcoiris

Caracteristicas
Fisico-Quimicas

Parametro

Valor

pH

6.2-6.6

Metales pesados, dioxinas y furanos
(Reglamento 629/2008), y plaguicidas
(Reglamento 396/2005)

Niveles admisibles

Sustancias farmacol6gicamente Ausencia
activas (Reglamento CE 37/2010 y sus
modificaciones)
Residuos medicamentos veterinarios Ausencia

(Reglamento CE 2377/90 y sus
modificaciones)

Valor k 60% aprox
Hipoxantina 3 nmol/g
NBVT <25 de nitr6geno/100 g
Potencial Redox Positivo
indice de refraccion del ojo Bajo

Caracteristicas
microbiolégicas

(Criterios microbiol6gicos
definidos de acuerdo al
Reglamento (CE) n°
2073/2005 y
modificaciones CE
posteriores. A criterio de
nuestra empresa usamos
como referencia los
limites microbiolégicos de
la Orden de 2 de Agosto
de 1991 para los
productos de la pesca)

Unidades
Recuento total aerobios mesoéfilos: max. 1x 108
Enterobacterias: max. 1x 103

UFC/g Staphilococcus aureus: max. 1x 102

Salmonella: AUSENCIA / 25 gr

Listeria monocytogenes: AUSENCIA/25 gr




